Apfel—KUI’biS—KUChen m|t Mandeln von www.VEMMINA.com .\P® E /R

Zutaten: Backzeit: 45min
Temperatur: 175°C

Fir den Teig:

1 Ei(er)

1 Msp. Salz

200 g Mehl

100 g Butter

40 g Rohrzucker, (unraffiniert)
Fur die Fullung:

2 Apfel

% Kurbis(se) (Hokkaidokiirbis)
200 g Rohrzucker, (unraffiniert)
1 Pck. Puddingpulver, Vanille
100 g Rosinen (Rumrosinen)
100 g Mandel(n)

500 g Quark (Magerquark)

Zubereitung:

Alle Zutaten fur den Teig im Schlagkessel vermengen und bis man die Fillung fertig hat, in den

- EIE) Kuhlschrank stellen.
2,5 TL Zimt - B} . o T

DieApfel schéalen und grob raspeln, beim Hokkaidokurbis auf3en dieh&sslichen Stellen
1 TL Ingwer

- wegschneiden und auch grob raspeln. Etwas Rohrzuckerzugeben und beiseite stellen. In einer
% TL, gestr. Chilipulver

Honig, nach Bedarf
Zitronensaft

anderen Schissel den Quark mitden Rosinen, dem Puddingpulver, dem Rohrzucker, den
Gewirzen und dem Eivermengen. Die Mandeln ganz grob hacken und auch dazu geben. Dann
dieKirbis-Apfel-Mischung ganz fest ausdriicken und noch mit einerKiichenrolle abtupfen. Dann
zu der Quarkmischung geben. Probieren, ob essii3 genug ist und gegebenenfalls noch Honig
(oder auch Rohrzucker)zugeben.

Den Teig zwischen zwei Dauerbackunterlagen ausrollen und dieBackform mit dem Teig
auskleiden . Etwas Mehl mit dem Miillermeister auf den Boden streuen,damit noch die Ubrige
Flussigkeit aufgenommen wird und die Fullunghineingeben. Bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten
backen &ndash;Stabchenprobe! Dann noch heif3 mit dem Zitronensaft betraufeln.Mitden
Gewdrzen kann natirlich experimentiert werden! Eher weihnachtlichmit Lebkuchengewtirz oder
Nelken, weniger "scharf" ohne Chili undingwer, da sind der Phantasie und dem Geschmack
keine Grenzen gesetzt!



